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ODREDIVANJE MASTI U MASLACU,

Maslac je mleéni proizvod, koji se uglavnom sastoji od masti-(80-85%)
i vode (15-20%), dok ostalih sastojaka (belandevina, mleénog Seéera, mi-
neralnih materija)ima oko (3-5%). Mast je najvazniji sastojak maslaca, a
po izvesnim osobinama odlikuje se od svih ostalih masti biljnog i Zivo-
tinjskog porekla. U hemiskom pogledu mast maslaca je triglicerid, t. j. je-
dinjenje trovalentnog alkohola i masnih kiselina. Na obitnoj temperaturi
mekana je, te je podesna za mazanje, a kao hrana lakSe je svarljiva no
ostale vrste masti. Blagodareéi takvom sastavu, hemiskim, fizickim i bio-
loSkim osobinama kao i bogatstvu u vitaminima, mletna mast pretstavlja
dragocenu ljudsku hranu za decu i odrasle, za zdrave i bolesne.

U svim zemljama gde je proizvodnja maslaca razvijenija, zakonom
su odredene granice kretanja pojedinih sastojaka maslaca, a u prvom redu
procenat vlage i masti. U naSoj zemlji zakon predwida da se vlaga u maslacu
kreée od 15—16 %.? U Francuskoj kvalitetan maslac moZe da sadrzi maksi-
mum vlage do 16%, maksimum nemasnih materl;ja do 2%, a m1n1mum
masnih materija 82%.

Odredivanje masti u maslacu ima veliki znadaj za laboratorije koje
vr8e kontrolu Zivotnih namirnica i koje su pozvane da daju sud o kvalitetu
i sastavu maslaca.

Procenat masti u maslacu moZe se odredivati pomoc¢u viSe metoda,
a u praksi se najviSe upotrebljava butirometriska metoda. Za nju je po-
treban sledeéi pribor: 1. vaga, 2. porcelanski avan,? 3. vodenc kupatilo,
4. butirometar za maslac i 5. centrifuga. Od hemikalija upotrebljava se
sumporna kiselina specifi¢ne tezine 1,50 i amilalkohol.

Sumporna kiselina specifi¢ne teZine 1,50 dobija se meSanjem istih za-
premina koncentrovane sumporne kiseline specifi¢ne tezine 1,84 i destili-
sane vode. Pri tome treba paziti, da se uvek sipa kiselina u vodu, a nikako
voda u Kkiselinu, jer se pri meSanju vode sa kiselinom razvija jaka toplota
na malom prostoru i izaziva rasprskavanje kiseline, §to nmioZe izazvati ope-
kotine po licu i telu. Sumpornu kiselinu treba sipati u vodu uz stalno me-
Sanje i eventualno hladenje. Ako ne postoji moguénost da se rastvor kise-
line hladi, onda treba sud staviti na azbestnu plotu. Sud u kome se spravlja
rastvor mora biti od jenskog ili pireks stakla koja su vrlo otporna prema
visokim temperaturama RazblaZenu sumpornu kiselinu kontroliS§emo areo-
metrom, t.j. njenu specifiénu teZinu na temperaturi od 20°C. Ako spem—
fiéna teZina ne odgovara, treba izvrditi popravku, i to ukoliko je manja
dodati sumpornu kiselinu, a ukoliko je veca treba razblaZiti destilisanom
vodom. Kako je rastvor sumporne kiseline higroskopan i gubi svoju ja-
¢inu stajanjem na obifnom vazduhu, to je potrebno bocu u kojoj se Cuva,
snabdeti sigurnim zapugafem.

1 Prema Jugosl. standardu, a prema Pravilniku o kvalitetu Zivotnih namirnica od
16—17%. :
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Uspeh analize zavisi u mnogome od pravilno uzete srednje probe.
Srednja proba se uzima na taj nacin, §to se busSilom za uzimanje proba ma-
slaca, izdvoji Cetiri do Sest komadiéa maslaca, drzeéi se principa, da se
komadiéi uzimaju sa raznih delova mase maslaca i to ispod povrsine. Posle
ovoga pristupa se ujednafavanju uzoraka, §to se postiZe na taj nacin da se
uzeta parad mehanitki dobro izme$a u porcelanskom avanu, kako bi
se pojedini sastojci maslaca (mast, voda, belanfevine, soli i drugo) pod-
jednako rasporedili u celoj masi probe. Od tako ujednacene srednje probe
odmeri se 5 grama maslaca u prethodno iztariranu butirometarsku €aSicu.
Potom se €aSica sa maslacem stavi u butirometar, kroz gornji (uzi) otvor
sipa se 20 ccm sumporne kiseline specifi¢ne tezine 1,50, a iznad kiseline
1 cem amilalkohola. Butirometar se dobro zatvori malim gumenim zapu-
Safem i snaZno mucka sve dok se belanfevine potpuno rastvore. Ukolike
sadrzaj u butirometru ne dostiZze 70-ti podeok na skali, treba dosipati jo3
sumporne kiseline do naznacéene crte. Da bi se rastvaranje ubrzalo, butiro-
metar se stavlja u vodeno kupatilo temperature 50—55 stepeni za vreme
od 4—5 minuta. Zatim se butirometar stavi u centrifugu i centrifugira 3
do 4 minuta. Posto se izvadi iz centrifuge, butirometar se ponovo stavi u
vodeno kupatilo, tako da skala bude okrenuta na gore, a da voda dostigne
najvisi podeok skale. Ostavlja se tako koji minut, a zatim se butirometar
izvadi i prodita procenat masti. Pri &itanju butirometar treba drZati tako,
da podeok dode tadno naspram oka, a proditani podeok najniZoj tadéci
meniskusa. Ako je duZe zadrZavanje oko (itanja, tada ée se usled razlike
u temperaturi vazduha laboratorije i vode, masni stub nedto spustiti, te
je potrebno da se butirometar ponovo stavi u toplu viodu i tek onda pro-
¢ita prava vrednost.

Proé&itani broj na skali pretstavlja procenat masti pod uslovom da je
za analizu ta¢no odmereno pet grama maslaca. Ako je uzeto manje ili viSe
od pet.grama maslaca, onda ée se procenat masti odrediti pomoéu prostog
pravila trojnog. Naprimer: ako je izmereno 4,9 grama maslaca, a proéitan
je broj na skali butirometra 83, onda stvarna koli¢ina masti izraZena u,
procentima iznosiée 84,69% (4,9 : 83 =5 : x).

Pored ove metode za odredivanje masti u maslacu rede se primenjuje
indirektna metoda, i to samo onda, ako raspolaZzemo slede¢im podacima:
procentom vode, procentom zgruSanih materija i procentom soli, U ovom
sluaju procenat masti u maslacu izraunava se pomoéu formule:

procenat masti =100 — (%' vode + % zgruSanih materija + % soli).

Takode postoji jo§ i precizna metoda koja se zasniva na ekstrakeiji
masti iz maslaca pomocéu rastvarada (etera). Ova metoda je skupa, traje
dugo, te u praksi dolazi slabo do primene.

Kako kvalitet maslaca umnogome zavisi od procenta masti, to se i u
na$oj zemlji, analogno drugim zemljama, poveéanjem koli¢ine mleka mora
i¢i i za poveCanjem upotrebe maslaca u ishrani ljudi, a njegov kvalitet u
pogledu procenta masti treba kontrolisati navedenim metodama.

STRUCNA 1 STALNA KONTROLA KVALITETE JE PREDUVIJET ZA
‘RENTABILNU I KVALITEINU PROIZVODNJU MLIJECNIH PROIZVODA !
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